| avese las
manos

para prevenir
enfermedad
producida por los
alimentos

Lavese las manos
inmediatamente antes de toda la
preparacion de alimento, incluyendo el
trabajo con el alimento desempaquetado.

Lavese las manos
antes de dispensar o de servir el alimento.

Lavese las manos

antes de manejar el equipo limpio,
los utensilios que servir, los articulos
de mesa o los envases de un uso
desempaquetados del alimento.

Lavese las manos

durante la preparacion del alimento
para remover la suciedad, quitar o

la contaminacion y para prevenir la
contaminacion cruzada y al cambiar
tareas. Lavese las manos entre el trabajo
con el alimento crudo, tal como carne
molida, pollo, ensaladas verdes, y los
rodillos de la cena.

Lavese las manos
inmediatamente después de tocar su pelo, la
cara o cualquier otra parte del cuerpo humano.

Lavese las manos

después de comer, beber, fumar, toser,
estornudar o de usar un pafiuelo o un
tejido fino.

Lavese las manos

después de ir al cuarto de bafio. Uno de 50
personas pasa mil millones de enfermedades
- produciendo bacterias en sus heces incluso
cuando se sienten bien. El papel higiénico no
previene niveles peligrosos de bacterias de
heces o de orina sobre sus dedos.

Lavese las manos
después de que cualquier actividad que pueda
contaminar sus manos.
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